Safran-Risotto

Fiir zwei Personen

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 150 g Risotto-Reis

100 g Parmesan 50 g Butter 100 ml trockener Weiflwein
1 L Gefliigelfond 30 Safranfidden Kurkuma

Olivenol Salz, Pfeffer

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in eine Pfanne geben, Schalotten
und Knoblauch anschwitzen. Reis dazugeben und ebenfalls anschwitzen. Mit Weiflwein ablo-
schen. Safranfiden in etwas Gefliigelfond einweichen und mit einer Prise Kurkuma zum Risotto
geben. Unter stindigem Riihren Gefliigelfond aufgiefen. Parmesan reiben. Am Ende der Garzeit
Parmesan und Butter unter das Risotto heben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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